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Die f olgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 
Prufungsantrag gem! § 44 PatG ist gestellt 

® Verfahren und Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen 
Produkten 

®. Die vorliegehdeErfindungbetrifftein Verfahren und efn 
Additiv sowie dessen. Verwendung zur Haltbarkettsver- 
. besserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell ver- 
derblichen Produkten durch Zusatz von Additiven, wobef 
els Additiv ein Gemisch eingesetzt wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flayon, 
Ge rbsau re, Gallussau re sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mit wenigstens einem weiteren einwertigen oder 
mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 
weise 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Benzylalkobol im Gemisch mit wenigstens einem wei- 
teren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten Ver- 
bindungen verschiedenen, einwertigen oder mehrwerti- 
gen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 . • 
C-Atomen, 

• c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a} ver- 
wendeten Verbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen 
Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 
C-Atomen, . 

d) ggf. Phenol e. Acetate, Ester, Terpen e, Acetale und/oder 
atherische Ole und 

e) ggf. einen Losungsvermittler, insbesondere Glycerin, . 
Propyleriglycol, Wasser, Speiseole, Fette 
enthalt, 

wobei das Mischungsverhattnis der Komponenten a) zu 
b),c),d), e)jeweils zwiscnen 1 : 1 bis 1 : 10000 und 10000: 

1 bis 1 : 1. vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und B . 6 von ^.0,9 

1000:1 bislrHiegt. M ^ 
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Bescbreibung 

Die vorlicgcndcErfindung betriffl cin Verfahren und ein Additiv sowieso desscn Verwendung zur Haltbarkeitsverbes- 
serung und/oder Slabilisierung von mikrobiell verderblichen Produklen durch Zusatz von Additiven. 
5 Indusiricll bearbeilete Nahrungs- und Fullermillel, Kosmetika, Phannazeutika und andere fUr mikxobielle \ferderbnis 
anfallige ProdukLe mOsscn cine gewisse, riicht zu kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport und Vertrieb tiber die 
Oblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erw artel daruber hinaus, daB das erworbene 
Produki auch nach dem Kauf nichl sofort verdirbt, sondem, je nacb Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrai gehal- 
ten werden kann. 

10 Unbebandeli wQrden die meisten Nahrungs- und Fuitermittel innerhalb weoiger Tage verderben, da sich Pilze und/ 
oder Baklerien ungehindert, alien falls durch KOhlung beeintrachtigt, auf einem filr sie ideal en Nahrboden vermehren 
kdnnien. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. Aspergillus m'ger, von Fleischproduk- 
ten (z. B. Wursl) durch Knierohakterien oder T,actohacilIen, die Konlaminalion von Gefliigel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Gramposiu've und Gramnegalive Bakterien Uberall 

IS vorhanden sind, wo nichl durch besondere, kosispietige und industriell aus Gkonomischen ErwSgungen nicht anwend- 
bare MaBnahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, mOssen geeignete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

HerkSmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtenniitel, Kosmetika, Pharraazeuuka, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbliche Produkte mil KonservierungsmiUeln haltbar gemacht, die laut der Codex Alimemari us Li- 
sle der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 

20 servaiives 3.73 als "synthetische Konservierungsmitier aufgefflhrt und meisl in Form von chemischen Monosubsianzen 
oder deren Kombinaiionen eingesetzl werden. 

Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von verderblichen Produklen bekannU 
Hierzu zahlen z. B. Additive auf der Basis von Aromasloffen, Alkoholen, organischen Sauren, Aldehyden, phenolischen 
Stoffen und Stherischen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patemschritt 4.446.161 und 

25 der DE-OS 31 38 277 sowie in E Luck (Chemische Lebensmi ttelkonservi eru ng, Seite 1977, 1986 Springer- Verlag) be- 
schrieben. 

Die in der crwghntcn Lisle aufgefuhrten Xonscrvicrungsmiltcl sind baktcriostatisch und/odcr fungistarisch wirksam 
und verbessern die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheii des Verbrauchers nichl bekannl sind, bzw. schadliche EraflQsse, insbesondere bei wiederbolier Auf- 

30 nahme Qber einen langen Zeitraum, nichl ausgeschlossen werden kfinnen. Nach lei lig ist auch, daB alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH-Werts oder a«rWerts beruhen. 

Nachteilig bei diescn Konservierungsmilieln isi insbesondere, daB sie regelmaBig hohen Konzentrationen dem Nah- 
rungsmiUel zugegeben werden. Dadurch gelangen relativ groBelvIengen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
licheo Kdrper. Die Folge sind die heuie vielfacb gehauft auftretcoden Reaktionen in Form allergiscber Erkrankungen. 

35 Hne Allemative zur Konservierung durch Zusoiz von synthetischen Konservierungsmitteln ist die ihermische Inakti- 
vierung von Keimen, z. B. durch Pasieurisieren. Unier Paslcurisieren versteht man eine ihermische Bebandlung von 30 
bis 120 Minuten Enwirkzeil bei 70 bis 85°C 

Die Pasieurisierung verbessen die Hallbarkeit derart behandelier Produkie erheblicb, ist jedoch lechnisch aufwendig 
und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hi naus oft nicht oder nur sehr unvoUsian- 

40 dig beeinirachiigu Eine Pasieurisierung isl auBerdem fur temperalurempfindliche Produkie nichl anwendbar oder fUhrt 
zu einem nicht unerheblichen QualiiStsverlust, da spaiesiens durch das oftmals noiwendige zweite Thennisieren (bis zu 
85°C) der "Frischegrad" des pasteurisienen Produkies nachlaBu AuBerdem sind gerade wertvolle Besiandleile von Nah- 
rungsmiueln, Kosmetika oder Pharmazeuuka, z. B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmazeutische Wirkstoffe, iher- 
molabil, so daB sich eine ihermische Bebandlung unter den Oblichen Pasteurisierungsbedingungen verbielet 

45 . Eine weitere MSglichkeit zur Verbesscrung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter Stick- 
sloff oder CO2 luftdichi zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzusteQen, wie es z. B, bei gemahlenem KafTee 
gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fur viele Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemaB, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Siabili- 
sierung von mikrobiell verderblichen Produklen durch Zusatz von Additiven zur Verfugung zu siellen, das die genannten 

50 Nachieile des Standes der Technik nicht aufweisL 

Diese Aufgabe wird dadurch gelosi, dafi als Additiv ein Gemisch eingesetzl wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, Gerbsaure. Gallussaure sowie deren Deri vale ggf. im Ge- * . 
misch mil wenigsiens einem weiieren einwertigen oder mehrwerligen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 

55 weise 2 bis 7 C-Aiomen und/oder 

b) Bcnzylalkohol im Gemisch mil wenigsiens einem weiieren, ggf. von den in Komponenlc a) genannten Verbin- . 
dungen verschiedenen, einwertigen oder mehrwenigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C- 
Alomcn, 

c) ggf. wenigsiens eine, von den in Komponenie a) genannten Verbindungen verschiedene organische Saure und/ 
60 oder wenigsiens eines von deren physiologischen Salzen init 1 his 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 his 1 0 C%Aion>en, 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Aceiale und/oder alherische Olc und 

c ) ggf. einen Lbsungsvermitller, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, Feile enlhali, 
wobei das Mischungsverhalinis der Komponenten a) zu b), c), d),e) jeweils zwischen 1:1 bis 1 : 10.000 und 
10^000 : 1 bis 1 : 1 . vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1:1 licgL Besonders bevorzugt ist 
65 ein Mischungsverhalinis zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1:1." 

Im folgenden werden die erfindungsgeinaB vorzugsweise einsetzbaren Stoffe im einzelnen naher beschrieben: 
Vorzugsweise besiehidas Additiv nur aus der Komponenie a) ggf. in Kombinalion mil dem Komponenten c) bis e). Mog- 
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lich isi hierbei dcr Ei nsatz von PoJ yphenolen ohne Zusatz von Alkoholen. Als Polyphenole kommcn vorzugsweise Tan- 
nin, Gatechin, Flavon in Betracht, bevorzugt ist insbesondere Tannin. 

In dcrKomponcntcn a) kdnnen jedoch zusMtzlich verschiedene Alkohole cingcscta werden. \brzugsweise handcli es 
sich dabci urn einwertige odcr merirwertige Alkohole mil 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomen. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Alkohole zum Einsatz kommcn: 5 
Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohoi (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-PropanoL 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, 

n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-l-propanol), Hcxylalkobol (Hexanol), L-Menthol Oc- 
tylalkohol (n-Octanol), Phenylethylalkohol (2-Pbenylethanol). Zimialkohol (3-Phcnyl-2-propcn-l-01) t cc-Methylben- 
2ylalkobol (I-Phenylethanol), Hcpiylalkohol (Heptanol), 10 
n-Amylalkohol (1 -Ptntanol), iso-Amylalkohol (3-Memyl-l-butanol), Anisalkohol (4-Melhoxybenzylalkohol, p-Anisal- 
kohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-DecanoI), Geramol, {PfHexenol (3-Hexenol), Hydrozimlalkobol (3-Phenyl-l- 
propanol), Taurylalkohol (Dodecanol), Ijnalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6- Nonadien- 1-01) Nonylalkohol (Nonanol- 
1), Rhodinol, Terpineol, Bom col, GHncol (Eucalyplol), Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 1 -Phenyl- 1-propanol, 10- 
Undecen-1-01, 1-HexadecanoL 15 

Vorzugsweise werden soIcbeMengen an Polyphenol und Alkoholen eingesetzt, daB das MischungsverhSltnis von Al- 
kohol zu Polyphenol zwischen 1 : 1 und 1 : 1 .000 oder Polyphenol zu Alkohole zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000, insbeson- 
dere 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 beiragL 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform enlhalt Komponente aj Polyphenol, bevorzugt Tannin und Benzylalkohol. 
Ganz besonders bevorzugt ist, daB Komponente a) ein Gemisch aus Tannin und Benzylalkohol enthSlt, dessen Mi- 20 
scbungsverhaitnis zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 oder 1 : 1.000 und 1:1, ganz besonders 1 : 1 bis 1 : 100. und 100 : 1 bis 
1 : 1 bevorzugt ist. Ganz besonders ist hierbei bevorzugt, daB das Additfv nur die Komponente a) enthSlL Hocbst bevor- 
zugt ist demgemaB erfindungsgemSB ein Addiliv bestehend aus Polyphenol, vorzugsweise Tannin und Benzylalkohol, 
vorzugsweise in dem angegebenen Miscbungsverhaltnis. 

In Komponente b) ist Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alkoholen enthalten. Bej diesen handelt es sicb vor- 25 
zugsweise urn die o.g. Verbindungen. Sofero bereils die Komponente a) Alkohole enlhalt, sind in Komponente b) bier- 
von vcrscbicdcnc Verbindungen enthalten. Dabci wird cin Miscbungsverhaltnis von Benzylalkohol zu den weiteren Al- 
koholen zwischen 1:1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1:1 und 
1 1 .000. insbesondere zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugt 

Die Komponenten a) und b) sind altemaiiv oder kumulativ einsetzbar. Im ersten Pall heiBt das, daB Komponente a) 30 
ggf. den Kombination mit den Komponenten c) bis e) verwendet werden kann, Umgekehrt kann Komponente b) ibrer- 
seits in Kombination mil dem Komponenten c) bis e) eingesetzt werden. Vforzugsweise konnen die Komponenten a) und 
b) jeweils ohne die Komponenten c) bis e) eingesetzt werden. Insbesondere bevorzugt sind demgemaB der alleinige Ein- 
satz vom Tannin und der alleinige Ensatz von Benzylalkohol im Gemisch mit dem o.g. weiteren Alkoholen. 

Ganz besonders bevorzugt ist jedoch die Kombination der Komponenten a) und b). In diesem Fall enthalt Komponente 35 
a) vorzugsweise keine weiteren Alkohole, insbesondere'keinen BenzylalkohoL Sofem in Komponente a) jedoch Alko- 
hole vorhanden sind, werden in Komponente b) hiervon verschiedene Verbindungen eingesetzt. Zu den hochst bevorzug- 
ten Addiliven gehort demgemaB ein Gemisch enthaltend Polyphenol und Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alko- 
holen. Dabei wird ein Miscbungsverhaltnis von 1 : I bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 
und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugL 40 

Als Komponente c) sind SSuren und/oder deren pysiologisch vertragliche Salze einsetzbar. Vorzugsweise kommen or- 
ganische SSure und/oder deren Salze zum Einsati Hierbei handelt es sich bevorzugt um solche Mrrbindungen, die 1 bis 
15 C-Atoroe, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Sauren zum Einsatz kommen: 
EssigsSure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (1-Hyaroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimt- 45 
saure (3-Phenyl-l-propionsaure), Pelagons3ure (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxvpropions5ure), Phenoxyessig- 
saure (GlykolsSurcphenylether), Pheoylessigsaure (ct-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso^ValeriansSure (3- 
MethylbutansSure), amtsSure (3-Phenylpropensaure), Cilronensaure, MandelsSure (HydroxyphenylessigsSure) Wein- 
sSure (23-Dihydroxybuundisaure: 23-DihYdroxybernsteinsaure), FumarsSure. z. B. Milchsaure, bevorzugt 

In Komponente d) kommen folgende Verbindungen zum Einsatz: 50 
Als Phenole sind z. B. ThymoL Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methyl- . 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxyphenyl-!-propen), Carvacroi, a-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-eihoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate kommen z. B. Iso-Amylaceut (3-MethyM-butylaceiat), Benzylacetat, Benzyl phenyl acet at, n-Butylace- 
tat, Onnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Elhylacetat (Essigester), Eugenolacelat (Acetyleug- . 55 
enol), Geranylacetat, Hexylacetai (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Oc- 
tylacetat, Phenylethylacetai, Terpinylacetau Triacetin (Glyceryluiacetat), Kaliumacetat, Natriumaceiat, Natriumdiaceiat, 
Calciumacetat zum Einsatz. . 

Als Ester ist z. B. Allicin verwendbar. 

Als Terpene kommen r.B. Gampher, Limonen, P-Caryophyllen in BelrachL r»o 
Zu den einsetzbarcn Acetalen zahlen z. B. Acetal, Acetaldehydibutylacetal. A cetaldehyddi propyl ace tal, Acetalde- 
hydphenethylpropylaceial, Zimialdehydethylenglycolacetal, Decanaldiinethylacetal, Heptanaldimethvlacetal, Heptanal- 
glycerylacetal,Benzaldehydprojp)ylenglykol3cetal. ■ 

Einsetzbar sind auch Aldehyde, z. B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaidehyd (Methyl-l-propa- 
nal), Citral , Citronellal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurol, Heliotropin (Piperona!), Heptylaldehyd 65 
(Heptanal), Hexylaldchyd (Hexanal), 2-Hexenal (p-Propylacrolcin), Hydrozimtaldehyd (3-PhenyH -propanal), Laury- 
laldehyd (Dodccanal), Nonylaldebyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenyl acetaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
han), Propionaldehyd (Propanal). Vanillin. Zimialdehyd (3-Phenylpropenal). Perillaaldehyd. Cuminaldchyd. 
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Vorzugsweise sind erfindungsgemaB auch Losungsvermitller in dem Addiuv vorhanden. Denn bei den erfindungsge- 
maB eingeseizien Addi liven handell es sich im Prinzip um Aromastoffe. Die mcisicn der in der URAS FEMA-Lisie auf- 
gefUhrlea Aromastoffe sind nichl wasscrldslich, d. h. hydrophob. Werden sic in hauptsachlicb fetlhaltfgen Nahrungsmil- 
teln eingesetzi, so sind sie aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt ohne Losungsmitlel verwendbat Der Anleil lipo- 
5 philer Nahrungsmillel isi jedoch relativ gering. Um in den rneistens bydrophilen Nahrungs- oder Futiermitteln, Kosme- 
Uka oderPharmazeutika ihre Wirkung entfalten zu konnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mil einem wasserlSsU- 
chen LdsungsvermitUer eingeselzt. Hierbei handeh es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol, Wasser Speisedle 
oderFeue. 

EriindungsgemSB einselzbar sind beispielsweise die im folgenden aufgettihrten atberischen Ole und/oder alkoholi- 
10 schen, glycolischen oder durch COrHochdruckverfahren erhalienen Extrakte aus den Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakle mil bohem Anleil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Hukalyptuj;; 

b) Ole bzw. Extrakle mi t hohem Anleil an Aldebyden: 

IS Eukalypius citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Lirnette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mil bo hern Anleil an Phenolen: 

Oreganum, Tbymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Eslragon und Pi- 
ment; 

d) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anleil an Acetaten: 
20 Lavendel; 

e) Ole bzw. Ektrakte mil hohem Anleil an Estera: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

0 Ole bzw. Extrakte rnit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

35 

. Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Hallbarkeilsverbesserung und Slabilisierung von folgenden 
Gruppcn von Nahrungsmittcln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmitlel, Backpulvei; Puddingpulver, GetrSnken, diStetischen Lebensmitleln; Essenzen, Feinkost, 

Fisch und Rschprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage. GewGrzcn, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
30 mOse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemflse, Sauerkonserven, Starkeprodukten, SuBwaren, Suppcn, Teig- 

waren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, Gcflflgel und Gefltigelprodukten, Olen, Fetien 

und 61- oder fetthahigen Produkten. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schirnmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 

Gramnegau've) wirksam. Vbr allem gegen patbogene Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B. E Coli, Salmonellen, Entero- 
35 kokken, z. B. Staphylokokken, Streptokokken, wie auch gegen Vferderbniserreger wie z. B. Milchsfiurebakterien z. B. 

Lactobacillus vulgaris, Schirnmelpilze, z. B. Aspergillus niger, Hefen, z. B. Endomyces tibuliger, wirken sie hervorra- 

gend. 

Die Addiu* ve werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 1 0 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderbuchen 
Produkt zugesetzL Besonders bevorzugle Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew,-%. Ganz besonders sind bevorzugt 

40 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgemaB Gberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive bereits bei Anwendung der 
genannten geringen Konzeniralionen auftritL Dies ist um so uberrascbender, als die mil den erfindungsgemaBen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmillel eine erheblich langere Haltbarkeit aufweisen als die mil herkSmmlichen Konservie- 
rungsstoffen behandelten verderblichen Prodiikte. 

45 Die erfindungsgemaBen Additive fiihren Uberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Faroe bei dem behandelten Nahrungsmillel. Ein besonderer Vbrieil gegenUber dem bisherigen Stand derTechnik ist, daB 
keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder a^Werts zu verzeichnen sind. D.h., die Wirkung der eingesetzten Additive 
ist Uberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und a^-Wert Ebenso Uberraschend ist es, daB die Addiuye unabhan- 
gig von der Feuchtigkeiu dem Feu-, Ei weiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind 

50 Im folgenden wird dieErfindung anhand von Beispielen naher beschrieben: 

Bakieriologische Test verfahren fDr Additive 

.- Quanuiativer Suspensionslest I (Keimtragerversuch) 
55 - Quantitatives Suspensionstesl II (Suspensions versuch) 
- quantitativer Suspensionslest 111 (Agaidirfusionstest) 

Mikroorganismcn: Aerobe Mikroorgahismen (Gesamlkeimzahl), Enterobacieriaceaen, Enlerokokken, Lactobacillen, 
Hefen, Schirnmelpilze. Bei diesen Verfahren konnen mil unterschiedlichen Mikroorganismen, auf unterschiedBchen 
60 Nahrhoden Wirkungen der Additive in Ahhangigkeit von der Dosierung und Einwirkzeil ennitielt werden. 

Quantitativer Suspensionslest I 

Keimtrager- Versuch 

65 

Suspension je nach Testkeim: 
Ringer Losung 
TryploneSoja Bouillon 
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ChromcultEntcrokokkenPoillon 

WUrze-Boillon 

KeimtrSgcn 

5 x 5 cm auioklaviertes Baumwollluch oder Filter 
Nahragan 

Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar (Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 
Chromocult < Entcrpcoccus faccalis 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 
Sueptococcus aureus 

<X5YE-Selekdvna^boden(Hefeexlrakt-01ucose-OxyiclracycIin) 
Microorganismen (Schimmelpilze) 

Aspergillus niger 
Saccbaromyces 

Desoxycholat-Lactose-Aqar 
Microorganismen 

Lactose-posiu've - Escherichia coli 

Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 

Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 

Lactose-negative - Salmonella (lyphimurium u. enlcrilidis) 

Lactosc-ncgativc - Shigella (fiexneri) 

Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 

Lactose-negative - Pseudomonas 

Lactose-negative -Enterococcus (faecalis) 

MRS-AGAR (Lactobacillus) 

Lactobacillus vulgaris 

Baird-Parker-Agar (mit Eigelb-Tellurit-Emulsionj 
Mircoorganismen 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enterococcus faecium) 
Bacillus subtilis 
Hefen: Endomyces u'buliger 

Cercus-Selektivagar nach Mossel (mil Eigelbemulsion) 
Microorganismen 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
Bacillus subtilis 

Escherichia coli 1 
Pseudomonas aeruginosa 
Proteus mirabilis 
Staphylococcus aureus 

Desoxycholai-Lactose-Aqar 

Microorganismen 

Laciose-positiv-Escherichia coli 
Tactose-sdhwach-positiv - En terohacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv- Klebsiella (pneumaniae) 
Lactose-negativ - Salmonella (lyphimurium u. enteriiidis) 
Lactose-negativ - Shigella (flexneri) 
Lactose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 
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TGE-Agar (Caseinpepton-Glucose-Heischextrakt-Aqar) 
Microorganismen 

5 Staphylococcus aureus 
Streptococcus agaJactiae 
Enterococcus f aecalis 
Escherichia cob' 
Salmonella typhimuriurn 
to Pscudomonas aeruginosa 
Bacillus cereus 
Suspensionstest 

Quan u" tati ver Kei mtragervers uch 

15 Kon Lamination der Keimtrager 

Die Konttirrinarion der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in einc sterile Glasschaie durch DbergieBen der Testkeim- 
suspension (> I0 6 /pro ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mit stcrilem Rlterpapier 
ausgelegten Glasschaie verteilt und im Brutschrank bci 36°C ±1 "C.getrockncL 

Pritfung 



20 



Die kontaminierten und geirockneten Keimtrager werden in sterile Glasschaleo gelegt und mit je (gr. %/Rezep.) ge- 
trankt; 1 h gelagert und filr den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgeschrie- 
25 benen Temperatur bebrOteL 

Nach der empfohlenen (Zeil/Bebrutung) werden die Keimtrdger bei 9-facher Verdun nung Qe nach Teslkeim) von 10 1 
bis 10 8 vcrdDnnt und in den jewcils vorgcschcncD Agar im PlaitcnguBvcrfahicn cingcgcbcn. 



30 



55 



Berechnung 

Alle die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mitiels des gewichieten arithmetischen Mittels: 

C= Zc 



ni x1 + P2X0.1 



= xd 



C s Anzahl der kolonienbildenden Einheilen je ml/g 

Sc = Summe der Kolonien aller Petrischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 
40 n i = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten VerdOnnungsslufe, die zur Berechnung herangezogen werden (ni = 2 bei 2 
Petrischalen) 

n2 « Anzahl der Petrischalen der nachsthoheren VerdUnnungsslufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d » Faktor der niedrigsten ausgewerteten Verdiinnungsstufe, die auf ni bezogene Verdiinnungsstufe, 

45 Quantitau'ver Suspensionstest II 

Suspensionsversuch 

a) Tesikeimsuspension mit.gewOnschtem Testkeim, z. B. lO^/ml beimpften 1-60 min einwirken. Gewtlnschte. zu 
50 . priifende Rezepiur in vorgesehene Keimsuspcnsionsrohrchen (unierschiedlichc prozentuale Mengen) cingeben. 

Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim enlsprechenden Agarplatien eingieBen oder beimpfen. 

b) Tesikeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mil der gewunschten zu priifenden Rezeptur be- 
handeln (siehe a). Einwirkzeiten abwarten und dann mil jeweiligen Tesikeimen beimpfen und je nach Testkeim die 
enlsprechenden Agarplatien beimpfen, oder eingieBen. 



Quantitati ver Suspensionstest HI 
' AGAR-DirmSIONSTEST 
Man gieBe NahragarplaUen, die z, B, 10 4 Microorganisinen/ml enthalien.- 

Ein steriles HlterpapierblSttchen ( 10 mm) wird mi L der zu priifenden Rezeptur getrankt und auf die Nahragarplaue ge- 
iegL 

Nach der Inkubation yon (Zeil/Temperarur je nach Keim) die Bildung eines Hemmhofes als positive Reaklion abgele- 
sen. 

Die Ergebnisse des Versuchs sind.in den folgenden Tabellen zusammengefaBi: 
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Zdchenerkianmg: 
(KBE) 

KoIonienbUdsnde Einhciten/gr oder ml 



Milch- 


• Benzyl- 


Glycerii 


i Propylen 


Stand der Technik 


Rezeptur 


saure 


aQcobol 




glykol 


- Beispiele - 




in 7 
1U 


in* 

10 


in* 
10 


10 


5 miiL EX 


Gesamt- 


10' 


10' 


10' 


10' 


15 min. EX 


keim7ahl 


10' 


10' 


10' 


10' 


60 min P 7 












10 /mJ 


Kontrolle 


10 


10' 


10 7 


10' 


5 rain. EX 


EntcrO" 


10 s 


10' 


10 7 


10' 


15 min P 7 
i-> u mil 


baktcricn 


10' 


10' 


10' 


10* 


60 min. EX 












lO'/ml 


IContrDlJfi 


10' 


10' 


10* 


10' 


5 pain. EX 


Entero- 


10' 


10' 


10' 


10* 


i j nun. tx. 


kokken 


10' 


10' 


IO 1 


10* 


60 min P 7 












lOVml 




10 s 


10 5 


10 s 


1U 


5 min. EX 


Laclo- 


10* 


10 5 


10 s 


10 5 


15 min. EX 


bacillen 


10 4 


IO 5 


10 s 


10 5 


60 min. EX 












' lOVml 


KontroUe 


10 5 


10 s 


10 s 


10 s 


5 min. EX 


Hefen 


10 5 


10 4 


10 s 


JO 5 


15 min. EX 




10 5 


10 4 


10 s 


IO 5 


60 rain. EX 












lOVml 


. Kontrolle 


10 s 


IO 5 


10 4 


10 5 


5min.E^, 


Schimmel- 


10 s 


10 4 


10' 


10 s 


15 min. EX 


pilze 


10* 




. io J 


10 5 


60 rain. EX 












lOVml. 


Kontrolle 



30 



40 
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3. 


2. 


lb 


1 a 


Erfindung 


Rezeptur 


Tannin \ 


Tannin 1 


Tannin 1 


Tannin 


- Beispiele - 




T 


T 


T 




la 




Benzyl- 


Benzyl- 


Benzyl- 








alkohol 


alkohol 


| alkobol 




lb 




100 T 


3T 


IT 








10 3 


10 2 


10 2 


10 s 


5 min. EX 


Gesarot- 


10 3 


10 2 


10 2 


10 s 


15niin.EX 


keimzahl 


10 3 


10 2 


IO 3 


10* 


60 min. EX. 












10 8 /ml 


Kontroile 


IO 2 


10' 


10 2 


10 s 


5 min. EX 


Entero- 


10 2 


10' 


10' 


10 s 


15 min. EX 


bakterien 


10 2 


10" 


10 1 


10 s 


60 min. EX 












lO'/ml 


Kontroile 


10 s 


10< 


10 3 


10' 


5 min, EX. 


Entero- 


10' 


IO 3 


10 2 


10« 


15 min. EX 


kokken 


10 3 


10 2 


10' 


10 s 


60 min. EX 












.. lOVml 


Kontroile 


10 2 


10' 


10 2 


io 5 ; 


5 min. EX 


Lacto- 


in* 
ICr 


10 


10' 


10 


15 min. EX. 


bacille 


10 2 


10' 


10' 


10 4 


60 min. EX 












10 s /mi 


Kontroile 


10 2 


io l 


10' 


IO 4 


5 min. EX 


Hcfen 


10 2 


10" 


10' 


IO 4 


15 min. EX 




1"'. 


10' 


10' 


10 4 


. 60 min. EX 












I0 5 /mI 


Kontroile 


10' 


10' 


10' : 


IQ 4 


5 min. EX 


Schimmel- 


I0 2 


10' 


10 1 


10* 


15 min EX 


pilze 


10' 


10' 


10' 


10 4 


60 min. EX 












lOVml 


Kontroile 



8 
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9. 


z. 


7. 


6 # 


5^ 


4^ 




Rezep- 


Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tannin 


Tannin 1 T 


Erfindung 


tur 


nin 




nin 




I T 


Benzyl- 






JOOO 


1000 


100 


3T 


Benzyl- 


aikohol 


Beispiele 




T 


T 


T 


Benz 


alkohol 


1.000 T 






Ben- 


Ben- 


Benz 


yl- 


10000 








zyl- 


zyl- 


yi- 


alkoh 


T 








aflco- 


alko- 


al- 


o! 










hol 


bol 




1 T 










IT 


IT 


hoi 
IT 












in 5 


in 4 


in 4 


lu 


10 


10^ 


5 min, E.Z. 


Gesamt 


10 4 


10 5 


10 4 


10 5 


10 3 


10 3 


15 min. E.Z 




• )0 4 


10 4 


10 4 


JO 3 


10 3 


10 4 


60 min P7 


keiraza 
hi 














lOVml 


Kontrolle 


10 4 


10 4 


10 3 


10 3 


I0 3 


10 3 


5 min, EZ. 


Entero- 


JO 4 


JO 9 


10 s 


10 s 


10 3 


. 10 3 


15 min. E^. 


bakte- 


l(r 


10 3 


10 3 


JO 2 


10 3 


10 3 


60 min, EZ. 


nen 










• 




lOVml 


KontroUe 


10 4 


I0 4 


10 4 


10 3 


10 3 


10 4 


5 min. EZ 


Entero- 




10 4 


10* 


10 4 


10 3 


10 3 


15min.E.Z 


kokken 


10 


10 


10 s 


10 


10 3 


10 3 


60 min. E.Z 
















lOVml . 


KontroUe 


10 4 . 


10 4 


10 4 


10 3 


10 4 


10 3 


5 min.E.Z. 


Lacto- 1 


10 4 


io> 


I0 4 


I0 4 


in 3 


10 


15 min. E.Z. 


• bacille 


)0 4 


10' 


10 4 


10 3 


10* . 


10* 


60 min. E.Z. 
















10 5 /ml 


KontroUe 1 


10 5 


10 s 


10 3 


10 4 


10 3 


10 2 


5 min. EZ. 


Hefen 


10 3 


10 l 


10 3 


10 4 


. 10 3 


10' 


15 min. EX 




10 3 


10 1 


io J 


10 3 


10 J 


10' ( 


50 min. EZ 


















KonurolJe 


io' v 


10 4 


10' 


10 3 


10 1 


io' . 


5 min. E.Z. 


Schim 1 


10 4 


10 4 


10 3 


10' 


10 J 


10' 


tSrain. E.Z 


niel- 


10 4 


10 4 


. 10 5 


10' 


10' 


IO 1 ( 


>0min.E.Z 


piize 














I0 5 /mJ 1 


ControIIe | 



20 



40 



45 



55 
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11. Benzylalkohol 


10. Benzylalkohol 


Erfindung 


Rezeptur 




IT 


IT 


- Beispiele - 




5 


Propylenglykol 10 T 


Propylenglykol 1 T 


lb 




10 


10 3 
10 


10 5 
in* 


5 min E.Z. 
15mia EJZ. 


Gcsamt- 
kcimzahl 




10* 


10* 


60 min. E.Z. 




IS 






lOVml 


Kontrolle 




10* 


10 5 
10 3 


5 nun.E2. 
15miaE.Z. 


Entcro- 
bakterien 


20 




IU 


60 mfn, E.Z. 










lOVml 


KoDtroUe 


25 


10 4 
10* 


10* 

ioV 


5 mia KZ. 
15 min. E_Z. 


Entero- 
kokkcn 




10* 


10 3 


60 min. E^. 




30 






10 8 /ml 


Kontrolle 


35 


10* 
10 3 


10 3 
10 3 


5 min. KZ. 
15 min. E.Z. 


Lacto- 
bacillc 




10 3 


10 3 


r 60miaEJ£ 










KrVml 


Kontrolle 


40 


10* 


. 10 3 


5 min ELZ. 


Hefen ■ 




10 J 


. 10 3 


15 mia KZ. 




45 


10 1 


10 3 


60 min. EX 










10 5 /ml 


• Kontrolle 




10 3 


10 3 


5 min. E.Z. 


Schimmtl- 


50 


10' 


10 3 


15 min. EX 


piize 




10' 


10 3 


60 mia E.Z. 




55 - 






lOVml 


Kontrolle 



10 
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19 RpnTvL 








aftobol 1 T 


alkohol 1 T 


alkohol 1 T 


-Beispiele- 






Propylen- 


Propyleo- 


Propylen- 


Jb 




5 


glykol 


glykol 


glykol 100 T 








10.000 T 


1.000 T 










10 J 
10 J 


10 s 
10 4 


10 4 
10 4 


5 min EX 
15 min. EX 


Gesamt- 
kcimzsnl 


10 


10 5 


10 4 


10 5 


60 min. EX 




15 








lO'/ml 


KontroUe 




10 5 
10 5 


10 s 
10 4 


10 4 
10 4 


5min.EX 
15 min. EX 


Entero- 
bakterien 


20 


10* 


10 4 


10" 


60 Gain. EX 












10*/ ml 


KontroUe 


25 


10 s 
10 s 


10 5 
10 s 


10 3 
10 s 


5 min. EX 
15 min EX 


Entero- 
kokken 




10* 


10 s 


10 s 


60 min. EX 




30 








lOVml 


KontroUe 




10 4 
in 4 


10 5 
in 4 


10 4 

in 4 i 


5 min. EX 

1 <C tnin 17 7 

id jnin. c.z.. 


Lacto- 
bacille 


35 


10* 


10 4 


10 s 


60 min. EX 












10 5 /ml 


KontroUe 


40 


10' 


10 4 


10 4 


5 min. EX 


Hefen 




10 4 


10 4 


10 4 , 


15 min. EX 






10* 


10 4 


10 4 


60 min. EX 




45 








lOVml ' 


Kontrolle ■ 




10* 
10* 


10 4 

io 4 


10 4 
10 4 


5 min. EX 
15 min. EX 


Schimrael- 
pilzc 


50 


10" 


10 J 


10 J 


60 min. EX . 




55 








10 5 /mJ 


Kontrolle 



60 



II 
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45 



x /, jvmcn* 


1 f\ RpnrvL 

AO. JJCILC} 1" 


11 RpittvL 
i <J. DC1 Ltji 


Erfindung 


Rczcptur 


sSure 1 T 


alkobo! 100' 


r alkohoHOT 


- Bcispiele - 




Tannin IT 


Glycerin IT 


Glycerin IT 


lb 




Benzylalko 






1c 




hoI2T 










JO 2 


10* 


10 4 


3 min EX 


Gesamt- 


1G 1 


10 3 


10 4 


I 15 min. EX > 


kdmzahj 


10 1 


10 3 


10 4 


60 min. EX 










lOVml 


KontroUe 


10 2 


10* 


10 4 


5 min. EX 


Entero- 


10» 


10 4 


10 4 , 


15 min. EX 


baktcricji 


10' 


Iff* . 


10 4 


60 min. EX 










lOVml 


KontroUe 


10 3 


10 5 


IO 4 


5 min. EX 


Entero- 


10 3 


JO 1 


10 4 


15 min EX 


kokken • 


JO 1 


. . JO" 


10 4 


60 min. EX 










lOVml 


KontroUc 


10' 


10 4 


10 4 


5 min. EX 


Lacto- 


. 10' 


10" 


10 4 


15 min. E 7. 

l~f 1111 II. l m p.t^. 


bariilc 


10' 


. 10 4 


10 3 


60 min EX 










10 5 /ml 


KontroUc 


10' 


10 4 


10 4 


5 min. EX 


Hefen 


• 10' 


10 4 


10 4 


15 min. EX 




10' 


10 4 


10 3 . 


60 min. EX 










lOVml 


KontroUc 


10'. 


: io 4 


10 4 


5 min. EX 


Schimmcl- 


10' 


10 4 


10' 


15 min. EX 


pilze 


10' 


10 4 . . 


io 3 . ' 


60 min. EX 










. lOVml 


KontroUc 



6f) 
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J9.AnisollT 


18. Zimtsaure 1 T 


Erfindujig 


Rczcpftir 




Tannin 1 T 


MDcbsaure 1 T 


- Beispiele - 






Benzylattoho) SS T 


Benzylalkoho) 2 T 






5 


10 3 


JO 3 


5 min. EX 


Gesarat- 




W 


JO 5 


J5 min EX 


keimzahl 


to 


10 s 


JO 2 ' 


60 mia. EX 










JO'/mJ 


Kontrollc 




10 3 


JO 3 


5 min. EX 


Entcro- 


15 


IO 3 


IO 2 


15 mia. EX 


bakterien 




10 2 


IO 2 


60 mm, "p 7 




20 






lOVml 


Kontrollc 




10 3 


10< 


5 min. EX 


Entero- 




10 3 


10 3 


15 min. EZ. 


kokken 


25 


10 4 


10 3 


60 mia EX 










10*/ ml 


KonlroIIc 


30 


10 s 


10 2 


5 min. EX 


Lacto- 




in* 


JO 


Id ma EX 


bariUe 




10 2 


IO 2 


60 min. EX 




35 






lOVml 


Konlrolle 




10 3 


10 2 


5 min. EX 


Hefen 


40 


10* 


IO 2 


15 min. EX 






IO 2 


10 2 


60 min. EX 










10 5 /ml 


KontroUc 


45 


IO 2 


10 2 . 


5 min. EX 


Schimmcl- • 




10' 


IO 2 . 


15 min. EX 


pilze 


50 


10' 


IO 2 . 


60 min. EX . 










10 5 /m! 


KontroDe 












55 
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21. Tannin 3 T 


20. Tannin 3 T 


Erfindung 


Rezeptur 




BenzylaBcohoI J T 


Benzylalkohol 1 T 


- Bcispiele - 




5 


Glycerin 96 T 


Wasser96T 


le 






10 3 


JO 3 


5 min. EX 


Gesamt- 


10 


10 3 


10 3 


15 min, EX 


keimzahl 




10 2 


10 3 


60 min. EX 




IS 






lOVml 


Kontrolle 




10 2 


10 3 


5min.EX 


Enter o- 




10 2 


10 3 


15 rain. EX 


bakterien 


20 


10 2 


10 3 


60 min. EX 










lOVml 


Kontrolle 


25 


10 s 


10 3 


5 min. EX 


Entero- 




10 3 


10 3 


15 min, EX 


kokken 




10 2 


10 3 


60 min. EX 




30 






10' /ml 


Kontrolle 




10 3 


10 3 


5 min. EX 


Lacto- 




10 


l(r 


■ - 

15 min. EX 


baciile 


35 


id 2 


10 3 


60 min. EX 










lOVml 


Kontrolle 


40 


10" 


10 4 


5 min EX 


Hefcn 




10 3 


10< 


15 min. EX 






10 3 


10 3 


60 min. EX 




45 






10* /ml 


Kontrolle 




10 3 


io 3 


5min.EX. 


Schimmel- 


50 


10 3 


: 10 3 


15 min. EX 


pilze 


10* 


IO 3 • 


60 min. EX 










10* Ami 


Kontrolle 


55 ' ~ 











60 



14 
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UJ 

te 

UJ 
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UJ 
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O 
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UJ 
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Die Wirkung 
Beispiele 



5 MHD-Werte fiJr verschicdene mikrobiell vertierbliche Produkte 



is 



45 



Produkt 


MHD-SoU 
nacb Stand 
der Technilc 


MKD-Isi 
mit Additiv 
gem. Erfindung 


Kezeptur 
-Nr. 


Dosienuig 

auf 
Rohmasse 
Gctt. % 


Rindfleischwurst 


21 -28 Tage 
GKZ 10 8 
Ent > 10 2 


37 - 42 Tage 
GKZ 10 4 
Ent < 10 2 


5 


0,25 


Huhneifcrast in 
Aspik 


21 Tage 

Werte nach!8T 
GKZ 10* 
Ent > 10 6 
Lact 2*10 4 


> 40 Tage 
Werte nach 18 T 
GKZ > 10 2 
Ent > 10 2 
Lact > 10 2 


12 


0,1 


Kochschinken. 


21 Tage 

Werte nach 14 T 
GKZ 10 6 
Ent 10 2 
Lact < 10 2 


> 30 Tage 
Werte nach 14 T 
GKZ < 10 3 
Ent < 10 
Lact < 10 2 


1 


OJ 


BiuhwuisibrS! 


28 Tage 

GKZ 10 7 
Ent 10 4 
Lact 10 6 


> 35 Tage 
GKZ 10' 
Ent 10 2 
Lact 10 2 


18 


0,005 


Weifiwurst 


20 Tage 

Werte nach 20 T 
GKZ 10 7 
Ent 10 3 
Lact 10 7 


> 23 Tage 
Werte nach 23 T 
GKZ 10* 
Ent 10 2 
Lact < JO 2 


3 


0,001 



50 



55 



ISO 



18 
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Produkt 


MHD-Soll 
nacb Stand 
der Techni k 


MHD-Ist 
mh Additiv 
gem. Erfindung 


Rezeprur 
-Nr. 


Dosiemng 

auf 
Rohraasse 
Gew. % 


Kochen 


20 Tage 
Werte nach T 
GKZ. 

Lact 


> 28 Tage 
Werte nach T 
GKZ 
Ent 
Lact 


• 19 


0,002 




10 3 Hefen 
]0 6 ScbimmeIpfl2e 


10 3 Hefen 

10 3 Schimmelpilze 






Frikadellen 


JO Tage 

GKZ 10* 
Ent 10" 
LacL 10 6 


15 Tage 

GKZ 10 5 
Ent 10 3 
Lact 10 s 


20 


0,1 




> 10 2 Enterokokken 
10 4 Hefen 

> 10 Schimmelpilze 


< 10 Enterokokken 

< 10 Hefen 
<10Schimmelpilz 






Feinkost 


21 Tage 

Werte nach 21 T 
GKZ 10* 
Ent 10' 
Lact . 10 6 


><30Tage. 
Werte nach 30 T 
GKZ 10 6 
Ent 10 2 
Lact 10 3 


2 


0,001 




10 4 Hefen 
. 10 2 Scbimmelpilze 


10 ! Hefen 

10 1 Schimmelpilze 






Dressing - 
pflanzlich * 


30 Tage 
. Werte nach 30 T 
GKZ . 10 7 
Ent 10 5 
LacL 10 4 


> 45 Tage 
Werte nach 45 T 
. GKZ . 10 7 
Ent 10 3 
Lact 10 3 


6 


0,002 




10 2 Enterokokken 

1 0 5 Hefen 

10 1 Schimmelpilze 


10' Enterokokke 
< 10' Hefen 
10 1 Schimmelpil 







PateniansprQche 

1. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Siabilisierung von mikrobiell verderblichen Produklen durch 
Zusaiz von Addiii ven dadurch gekennzeichnet daB als Addiiiv ein Gemisch eingesetzi wird, das 

a) Polyphenol, insbesoodere Tannin, Catechin, Flavon, Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivaie ggf. irn 
Gemisch mil wenigstens einem weileren einwcrtigen oder mehrwertigen Alkohol init 2 bis 1 0 C-Aiomen, vor- 
zugsweise 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Benzylalkohol irn Gemisch mil wenigsiens einem weileren. ggf. von den in Komponenle a) verwendeten 
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Verbindungcn verschiedenen, einwenigen oder mehrwertigen AlkohoJ mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 
bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens cine, von den in Komponcnie a) vcrwcndctcn Verbindungen vcrschiedcnc organische Sfiure 
und/oder wenigslcns eines von deren pbysiologiscben Salzen mil 1 bis 15 C-Atomcn, vorzugswcisc 2 bis 10 C- 
Atomen, 

d) ggf. Pbenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale und/oder Stherische Ole und . 

e) ggf. eioep Losungsvermitller, insbesondcre Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speisedle, FeUe enthah, 
wobei das Mischungsverhaltnis dcr Komponenten a) zu b), c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000:1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 liegL 

2. Verfahren nacb Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das Vferbaltnis dcr Komponenten a) zu b) zwischen 
1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL 

3. Verfahren nacb einem der AnsprUche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylalkobol 
enthaU 

4. Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylalkobol im 
Gemisch mil weiteren Alkoholen enthah, wobei das Mischungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1.000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1.000 liegL 

5. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew,-% dem mikrobiell vcrdcrblicben Produkt zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0.25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

8. Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten dadurch 
gekennzeichnet, daB es ein Gemisch enthaltend 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, Gerbsaure, GallussSure sowie deren Derivate ggf. im 
Gemisch mil wenigslcns einem weiteren einwertigen oder inehrwerligen Alkohol uul 2 bis 10 C-Atomen, vor- 
zugswcisc 2 bis 7 C-Atomcn und/oder . 

b) Benzylalkobol im Gemisch mil wenigstens einem weiteren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten 
Verbindungen verschiedenen, einwerligen oder mehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 
bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) verwendeten "Verbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mil 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 
Atomen, 

d) ggf. Pheoole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale urKVcder Stherische Ole und 

e) ggf. einen I^sungsvermiuler, insbesondcre Glycerin, Propylenglycol, Wasser, SpeiseSle, Fette enlhalt, 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b), c), d), c) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 tiegL 

9. Additiv nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB das Verhaltnis zwischen den Komponenten a) und b) 
zwischen 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL . 

10. Additiv nacb einem der Anspriiche 8 oder 9, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylalkobol 
enthalL 

11. Additiv nach einem dcr AnsprUche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylalkohol 
im Gemisch mil weiteren Alkoholen enlhalt, wobei das Mischungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1.000 oder zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 liegt. 

12. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

13. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzi wird. 

14. Additiv nach einem der AnsprUche 8 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0.25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

15. Verwendung des Additivs nach einem. der AnsprQche 8 bis 14 zur Verbesserung dcr Haltbarkeii und/oder Sta- . 
bilisierung mikrobiell verderblicher Produkte, insbesondere von Lebensmitteln und Kosmetika. 



